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Wymagania na poszczegdlne oceny

Poziom podstawowy

Poziom ponadpodstawowy

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Uczen bedzie umiat

Podstawy bezpieczenstwa, higieny i prawa pracy

-wyjasnic¢ znaczenie
skrétoéw bhp,
wymienia akty
prawne, dotyczace
przepisow bhp
-wykonac¢ éwiczenia o
niewielkim stopniu
trudnosci,

- na lekcjach jest
bierny, pracuje
niestarannie, z grupa
lub z pomoca
nauczyciela,
sdefiniowad
podstawowe pojecia

-wymienié irozréznié
podstawowe przepisy
i akty dotyczace
prawnej ochrony
pracy,

= wymienic i rozréznic
instytucje i stuzby
dziatajace w zakresie
ochrony pracy w
Polsce,

= wymienié, opisac
prawa i obowiagzki
pracownikow w
zakresie bhp.

= wymienié, opisac

Uczen opanowat
wiadomosci i
umiejetnosci o
umiarkowanym
stopniu trudnosci.
Chetnie uczestniczy w
lekcji, stara sie by¢
aktywny, Uczen
bedzie umiat :

= wymienic¢, rozroznic,
scharakteryzowac akty
prawne regulujgce
relacje pracownik -
pracodawca

» wymienié, rozroznic i

Uczen sprawnie
postuguje sie
zdobytymi
wiadomosciami
przewidzianymi
programem
nauczania. Bedzie
umiat:

= wymienié, rozréznic
i charakteryzuje
zadania instytucji i
stuzb dziatajacych w
zakresie ochrony
pracy w Polsce,

» biegle analizowac

Uczen swobodnie
postuguje sie
zdobytymi
wiadomosciami
przewidzianymi
programem
nauczania. Bedzie
umiat:

= wykorzystaé
posiadang wiedze w
sytuacjach nowych, =
stosuje rozne zZrodta
informacji w celu
poszerzenia swoich




zwigzane z bhp,

= wymienié
podstawowe przepisy
dotyczace prawnej
ochrony pracy,

= wymieni¢ instytucje
i stuzby dziatajgce w
zakresie ochrony
pracy,

= wymienic
podstawowe prawa i
obowigzki
pracownikow w
zakresie bhp .

» wymienic
podstawowe prawa i
obowiazki
kierownictwa zaktadu
pracy w zakresie bhp,
= wymienié srodki
gasnicze,

» wskazac zagrozenia
dla Srodowiska
wystepujgce w
zaktadzie
gastronomicznym.

prawa i obowiazki
kierownictwa zaktadu
pracy w zakresie bhp,
= wymienic i rozroznic
Srodki gasnicze i ich
zastosowanie,

» wskazaé zagrozenia
dla srodowiska
wystepujace w
zaktadzie
gastronomicznym,

= wymienic instytucje
i stuzby dziatajgce w
Polsce w zakresie
ochrony Srodowiska,
» wymienic przepisy
prawne dotyczace
ochrony Srodowiska,
= wskazac przepisy
prawne dotyczace
ochrony
przeciwpozarowe; i
Srodowiska,

= wymienic i rozroznic
wymagania dotyczace
pomieszczen w

scharakteryzowac
zadania instytucji i
stuzb dziatajacych w
zakresie ochrony
pracy w Polsce,

» postugiwac sie
terminologia
dotyczaca
bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej
oraz ochrony
srodowiska,

» zastosowac srodki
gasnicze,

= charakteryzowac
zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb
dziatajagcych w
zakresie ochrony
srodowiska w Polsce,
» stosowac pojecia
ergonomii,

= wymienic¢, rozroznic,
scharakteryzowac
wymagania dotyczace

akty prawne
regulujace relacje
pracownik -
pracodawca,

= poréwnywac
obowiazki i prawa
pracodawcy oraz
pracownika w zakresie
bhp, a takze wie, co
grozi za ich
nieprzestrzeganie,

= charakteryzowac
zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb
dziatajagcych w
zakresie ochrony
Srodowiska w Polsce,
= biegle postugiwac
sie terminologia
dotyczaca
bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej
oraz ochrony
Srodowiska,

= wyjasni¢ i uzasadnic

wiadomosci i
doskonalenia
umiejetnosci zw
zakresie
realizowanego
materiatu , =
samodzielnie
rozwigzuje zadania
problemowe z zakresu
praw i obowigzkow
pracodawcy oraz
pracownika w
obszarze bhp, =
dowodzi skutecznosci
swoich rozwigzanh z
wykorzystaniem
swojej wiedzy i
umiejetnosci, =
samodzielnie
rozwigzuje zadania
problemowe z zakresu
ochrony Srodowiska i
przeciwpozarowej, =
rozwigzuje zadania
problemowe z zakresu
wypadkéw przy pracy




» zdefiniowac pojecie
ergonomii,

= wymienié konieczne
wymagania dla
pomieszczen w
zaktadzie
gastronomicznym,

= wymienié sposoby
zabezpieczenia sie
przed czynnikami
szkodliwymi w miejscu
pracy kucharza,

= wymienic¢ zrodfa i
czynniki szkodliwe i
ucigzliwe w
Srodowisku pracy
kucharza na r6znych
stanowiskach,

= wyliczy¢ typowe
choroby i ucigzliwosci
zawodowe kucharzy,
= wymienic
mozliwosci
zmniejszajace
ucigzliwos¢ pracy ma
poszczegdblnych

zaktadach
gastronomicznych,

» wymienic i opisac
zasady organizowania
réznych stanowisk
pracy dla pracownika
gastronomii,

= wskazac sposoby
zabezpieczenia sie
przed czynnikami
szkodliwymi w miejscu
pracy kucharza,

» rozpoznac zrédta i
czynniki szkodliwe i
ucigzliwe w
Srodowisku pracy
kucharza, podczas
wykonywania
okreslonych zadan,

= wyliczy€ i
charakteryzowac
typowe choroby i
ucigzliwosci
zawodowe kucharzy,
= wymienic
mozliwosci

pomieszczen w
zaktadach
gastronomicznych,

= poréwnac sposob
organizowania
réznych stanowisk do
pracy w gastronomii,
= wskazac sposoby
zabezpieczenia przed
czynnikami
szkodliwymi i
ucigzliwymi w miejscu
pracy kucharza,

= wymieni¢ mozliwosci
wystgpienia
zagrozenia dla
zdrowia i zycia
cztowieka oraz mienia
i Srodowiska
Zwigzanego z
wykonywaniem zadan
zawodowych kucharza
na roéznych
stanowiskach pracy,

» wskazac system
pomocy medycznej w

zasady ochrony
przeciwpozarowej i
Srodowiska podczas
wykonywania zadan
zawodowych
kucharza, = uzasadnia
koniecznos¢
przestrzegania
procedur
obowigzujacych w
zaktadzie
gastronomicznym
dotyczacych bhpi
ochrony Srodowiska,
stosuje pojecia
ergonomii oraz
przewiduje jaki ma
wptyw na komfort
pracy, = wskazuje
sposoby
zabezpieczenia sie
przed czynnikami
szkodliwymi w miejscu
pracy kucharza, =
rozpoznaje zrodta i
czynniki szkodliwe i

i udzielania | pomocy
przedmedyczne;j.




stanowiskach pracy
kucharza, = zna srodki
ochrony
indywidualnej.
wymienia instytucje ,
ktore przestrzegaja
przepisdw prawa
pracy i zasad
bezpieczenstwa i
higieny prac

zmniejszajace
ucigzliwos¢ pracy ma
poszczegblnych
stanowiskach pracy
kucharza.

= wymienic i
charakteryzuje Srodki
ochrony
indywidualnej

= Wymienié sposoby
zapobiegania
wypadkom w pracy
kucharza

» wskazac system
pomocy medycznej w
stanach zagrozenia
zdrowia i zycia oraz
sposoby ich
powiadamiania,

= wymienic
zabezpieczenia przed
porazeniem pradem
elektrycznym.

» wymienic¢ czynnosci
ktorych nie wolno
wykonywac podczas

stanach zagrozenia
zdrowia i zycia oraz
sposoby ich
powiadamiania,

= powiadomic system
pomocy medycznej w
przypadku sytuacji
stanowigcej
zagrozenia zdrowia i
zycia przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
kucharza,

= okresli¢ stany
zagrozenia zdrowia i
Zycia,

» scharakteryzowac
zasady obstugi
urzadzen gazowych,
= scharakteryzowaé
zasady obstugi
urzadzen
ciSnieniowych.

ucigzliwe w
Srodowisku pracy
kucharza, podczas
wykonywania
okreSlonych zadan na
réznych stanowiskach,
» dokonuje analizy
mozliwych zagrozen
dla zdrowia i zycia
cztowieka oraz mienia
i Srodowiska
zwigzanych z
wykonywaniem zadan
zawodowych kucharza
na réznych
stanowiskach pracy, =
dobiera Srodki
ochrony
indywidualnej w
zaleznosci od
wykonywanych zadan,
= stosuje i uzasadnia
zasady udzielania
pierwszej pomocy w
danym przypadku,




uzytkowani urzadzen
elektrycznych,

» omowic
podstawowe zasady
obstugi urzadzen
gazowych

» omowic
podstawowe zasady
obstugi urzadzen
ciSnieniowych.

INSTALACJE TECHNICZNE W ZAKEADACH GASTRONOMICZNYCH

-wymienic instalacje
stosowane w
gastronomii -rozréznic
i nazwac elementy
poszczegoblnych
instalacji -wymienic
po kolei elementy
poszczegbdlnych
instalacji -zdefiniowac
podstawowe pojecia
Zwigzane z
instalacjami
stosowanymi w
zaktadach
gastronomicznych. -

-sformutowacd zasady
prawidtowej
eksploatacji
poszczegblnych
instalacji. -
zréznicowac rodzaje
instalacji elektryczne;j.
-zréznicowac zadania,
jakie spetnia
wentylacja i
klimatyzacja
pomieszczen. -podaé
zastosowanie
poszczegoblnych
urzadzen, chronigcych

-zastosowac zasady
prawidtowej
eksploatacji
poszczegblnych
instalacji. -przewidziec
skutki
nieprawidtowego
uzytkowania instalacji
-okresli¢ rodzaje i
podstawowe
elementy instalacji
stosowanych w
zaktadach
gastronomicznych. -
okresli¢ zadania

-wyszczegolnié
sposoby ochrony
instalacji wodnej,
znajdujacej sie w
urzadzeniach
gastronomicznych,
przed osadzaniem sie
kamienia. -opisac
sposoby uzyskiwania
cieptej wody
uzytkowe;j. -
analizowac proste

schematy instalacyjne.

-scharakteryzowac
dziatanie

-biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia -
postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec -wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac




wskazac sposoby
prawidtowej utylizacji
odpadéw
poprodukcyjnych i
pokonsumpcyjnych -
okresli¢ przepisy BHP
przy korzystaniu z
instalacji

Srodowisko przed
Sciekami

poszczegoblnych
instalacji. -okresli¢
wymagania, jakie
powinna spetniac¢
woda wykorzystywana
w zaktadzie
gastronomicznym. -
okresli¢ skutki
nieprawidtowej
wentylacji w
pomierzeniach
zaktadu
gastronomicznego

poszczegoblnych
rodzajow instalacji. -
scharakteryzowa¢
funkcje
poszczegoblnych
elementow
wchodzacych w sktad
instalacji
kanalizacyjnej zaktadu
gastronomicznego

catkowicie
opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym -
rozwigzac¢ problemy
Zwigzane z
wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu -
zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce

MASZYNY | URZADZENI

A DO OBROBKI WSTEPN

EJ SUROWCOW

- rozr6zni¢ maszyny,
urzadzenia i sprzet
stosowane w
zaktadach
gastronomicznych -
wymieni¢ procesy
mechaniczne
obejmujace
podstawowe operacje

-dobrac urzadzenia do
wykonania zadania
zawodowego -
rozroznia procesy
technologiczne
stosowane w
produkcji potraw; -
mycie - sortowanie -
oczyszczanie -

-scharakteryzowac
budowe i zasade
dziatania
poszczegblnych
maszyn i urzadzen do
obrébki wstepnej.
-objasni¢ budowe i
zasady dziatania
sortownikow, ptuczek,

-opisac sposoéb
uzytkowania
poszczegoblnych
urzadzen
gastronomicznych;
-obstugiwad
urzadzenia i sprzet do
sporzadzania potraw
-przestrzegac zasad

-biegle postugiwac sie
fachowga terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia -
postugiwac sie
wiadomosciami i




-zakwalifikowac
urzadzenia do
poszczegblnych
etapéw obrobki
wstepnej

-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie
poszczegblnych
maszyn i urzadzen
-dobra¢ poszczegblne
maszyny i urzadzenia
do wykonywanych
operacji
technologicznych lub
okreslonej produkcji.
-dobrac rodzaje
elementéw roboczych
maszyn i urzadzeh w
zaleznosci od rodzaju
operacji
technologicznej
-zdefiniowac
podstawowe pojecia
zwigzane z obrobka
wstepna surowcéw

rozdrabnianie -
krojenie - mielenie -
porcjowanie -
formowanie -
zastosowac zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji maszyn i
urzadzen do obroébki
wstepnej surowcow
ze szczegblnym
uwzglednieniem
przepisow
bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej
oraz ochrony
Srodowiska.
-przewidzieé skutki
nieprawidtowego
uzytkowania
urzadzen.
-sformutowacé zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji maszyn i

obieraczek

-wskazac kryteria i
dokonywac¢ podziatu
sprzetu i maszyn do
obrobki mechanicznej
(rozdrabniania i
mieszania)

-wskazac korzysci za
stosowania maszyn i
urzadzen
uniwersalnych i
uzupetniajacych

- zaplanowac
instalacje konieczne
do podtaczenia
danego typu
urzadzenia.
-porownac urzadzenia
pod wzgledem
wydajnosci.

-dobra¢ wydajnos¢
poszczegblnych
maszyn i urzadzen do
wielkosci produkgiji.

bezpieczenstwa i
higieny pracy podczas
uzytkowania urzadzenh
gastronomicznych
-omowi¢ budowe i
zasade dziatania
uniwersalnej maszyny
gastronomicznej +
wszystkie przystawki
-porownywac czas
rozdrabniania réznych
surowcoéw nozem,
krajalnica,
malakserem,

maszynkg do mielenia.

ocenic stopien
rozdrobnienia.

- graficznie
przedstawi¢ schematy
blokowe obrobki
wstepnej
poszczegdblnych
surowcow,
uwzgledniajac
odpowiednie
nazewnictwo etapéw

umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie
opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
Zwigzane z
wykonywaniem zadanh
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce




urzadzen do obroébki
wstepnej surowcow

obrébki
technologicznej i
dobér poszczegblnych
urzadzen.

-uogolnic¢ zasady bhp,
stosujac je do
poszczegblnych grup
maszyn
przeznaczonych do
obrobki wstepnej

OBROBKA TERMICZNA

-zdefiniowac
podstawowe pojecia
zwigzane z obrobka
termiczng produktow.
-okresli¢ zrodta ciepta
stosowane w
gastronomii.

-okresli¢ systemy
grzewcze stosowane
w urzadzeniach do
obrébki termiczne;j.
-sklasyfikowaé
urzadzenia do obrobki
termicznej w
zaleznosci od

-dobrac urzadzenia do
wykonania zadania
zawodowego -
rozréznia procesy
technologiczne
stosowane w
produkcji potraw;
-rozrézni¢ urzadzenia
grzejne stosowane w
dziale ekspedycji w
kuchniach
gastronomicznych -
stresci¢ wszystkie
Zrodta ciepta
-zilustrowacd

-omoéwic budowe
maszyn i urzadzen
stosowanych w
zaktadach
gastronomicznych
-podzieli¢ urzadzenia
grzejne oraz je
zakwalifikowa¢ do
odpowiedniego zrédta
ciepta

-sklasyfikowac sprzet
i urzadzenia do
obraébki cieplnej wg.
réznych kryteriow
-scharakteryzowac

-opisac sposéb
uzytkowania
poszczegblnych
urzadzen
gastronomicznych
-obstuguje urzadzenia
i sprzet do
sporzadzania potraw -
przestrzega zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy podczas
uzytkowania urzadzenh
gastronomicznych
-scharakteryzowa¢
budowe i dziatanie

-biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie




przeznaczenia i
sposobu zasilania
réznymi zrodtami
energii

-wymieni¢ urzadzenia
grzejne stosowane w
kuchniach,
wykanczalniach oraz
w dziale ekspedycji
-wymienic¢ zrodta
ciepta

-wymienic sprzet i
urzadzenia do obrobki
cieplnej

- rozpoznaé rodzaje i
zastosowanie
poszczegoblnych
urzadzen do obrébki
termicznej

schematycznie sprzet i
urzadzania do obrébki
cieplnej

-wyliczy¢ zalety
poszczegoblnych
urzadzen do obroébki
termiczne;j.

-okresli¢ zakresy
temperatur
panujacych w réznych
typach urzadzen
termicznych.

sposoby wymiany
cieptfa. (wyjasni¢, na
czym polega
przewodzenie,
unoszenie i
promieniowanie
ciepta oraz w jakich
osrodkach zachodzi
dany spos6b wymiany
cieptfa.)
-scharakteryzowac
budowe i zasade
dziatania
poszczegblnych typow
urzadzen do obrébki
termiczne;j.

-wskazac roéznice w
budowie i zasadzie
dziatania
poszczegblnych grup
urzadzen
przeznaczonych do
gotowania, pieczenia i
smazenia produktow
zywnosciowych.

trzonow kuchennych,
kottow warzelnych,
bemarow, kociotkow
uchylnych,
autoklawow i
szybkowarow
-objasni¢ budowe i
zasady dziatania
aparatury do
pieczenia, smazenia,
duszenia oraz
podgrzewania potraw
-zaplanowac
wykorzystanie sprzetu
i urzadzen stuzacych
do obrébki termicznej
danego zestawu
potraw

-zaplanowa¢ uktady
blokowe urzadzen
grzejnych

-uogolni¢ zasady bhp
odpowiednio do
poszczegblnych grup
urzadzen
przeznaczonych do

wykorzystujac
catkowicie
opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce




gotowania, pieczenia i
smazenia produktéw
zywnosciowych.
-dobraé wydajnos¢
poszczegoblnych
urzadzen do wielkosci
produkgciji

CHLODZENIE | MAGAZYNOWANIE ZYWNOSCI

-rozr6ézni¢ maszyny,
urzadzenia i sprzet
stosowane w
zaktadach
gastronomicznych
-wymienié zasady
chtodzenia i
zamrazania oraz
rozmrazania zywnosci
-wymienié meble
chtodnicze stosowane
w gastronomii
-wskazac zakres
temperatur
stosowany przy
gtebokim zamrazaniu
Zywnosci.

-dobrac urzadzenia do
wykonania zadania
zawodowego
-zdefiniowac pojecia:
chtodzenie, mrozenie,
rozmrazanie, obrobka
chtodnicza

- zdefiniowad
podstawowe pojecia
Zwigzane z procesem
chtodzenia i
magazynowania
SUrowcow i
produktow
zywnosciowych

- okresli¢ sposoby
prawidtowego

-omoéwié budowe
maszyn i urzadzen
chtodniczych i
magazynowych
-scharakteryzowac
wszystkie zasady
chtodzenia i
zamrazania
-zréznicowac sposoby
chtodzenia i
zamrazania
produktow
zywnosciowych.

- sklasyfikowac
urzadzenia chtodnicze
i magazynowe w
zaleznosci od

-opisac sposoéb
uzytkowania
poszczegoblnych
urzadzen chtodniczych
i magazynowych
-przestrzegac zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy podczas
uzytkowania urzadzenh
chtodniczych i
magazynowych
-opisa¢ budowe i
metody zamrazania w
kontekscie roznych
typow zamrazarek
-scharakteryzowac
budowe i zasade

-biegle postugiwac sie
fachowga terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie




- rozpoznac rodzaje i
zastosowanie
urzadzen chtodniczych
i magazynowych
-wymieni¢ urzadzenia
do przechowywania
ZyWnosci

-podac temperatury i
wilgotnos¢ wzgledng
przechowywanych
produktow
zywnosciowych

- zastosowac zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji urzadzen
chtodniczych
-sklasyfikowac
urzadzenia do
przechowywania
Zywnosci;

-wskazac
zastosowanie
urzadzen czesci
magazynowej zaktadu
gastronomicznego;

przeznaczenia.
-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie
urzadzen chtodniczych
i magazynowych.
-sformutowacd zasady
prawidtowej
eksploatacji,
konserwacji i
przechowywania
Zywnosci w
urzadzeniach
chtodniczych
-uzasadnié
koniecznos$¢ oceny
stanu technicznego
urzadzen
magazynowych przed
ich uruchomieniem
oraz w czasie ich
eksploatacji;

dziatania urzadzen
chtodniczych i
magazynowych
-zaplanowa¢
rozmieszczenie grup
Zywnosci w
urzadzeniach do
mrozenia i zamrazania
Zywnosci

-omoéwic budowe i
zasade dziatania
urzadzen do
przechowywania
Zywnosci

opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
Zwigzane z
wykonywaniem zadanh
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce

TRANSPORT W ZAKEADACH GASTRONOMICZNYCH

-wymienic transporty
stosowane w
zaktadach

gastronomicznych

-wyjasni¢ na czym
polega transport w
zaktadach
gastronomicznych

- scharakteryzowac
oraz zilustrowac
niektére typy
transportow

-zaplanowac transport
danym zaktadzie
gastronomicznym

-biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
-pracowac
samodzielnie




rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie
opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
Zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu
-zastosowac wiedze




teoretyczng w
praktyce

UTRZYMANIE CZYSTOSCI

-wymieni¢ maszyny do
mycia naczyn
-wymienié etapy
mycia w maszynach
do mycia naczyn

- zdefiniowac
podstawowe pojecia
Zwigzane z procesem
utrzymania czystosci
w zaktadach
gastronomicznych.
-sklasyfikowaé
maszyny do mycia
naczyh w zaleznosci
od ich przeznaczenia.
-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie maszyn i
urzadzen do mycia
naczyn stosowanych

-okresli¢ cele i
sposoby wyparzania.
-dobrac poszczegodlne
maszyny i urzadzenia
do wykonywanych
czynnosci w zaktadzie
gastronomicznym.
-dobrac srodki do
utrzymania czystosci
odpowiadajace
wymaganiom
Srodowiska
naturalnego

-wyjasni¢ znaczenie
odpowiednich
parametrow
technicznych urzadzen
podczas etapow
mycia.

-dobra¢ wydajnos¢
poszczegblnych
maszyn w zaleznosci
od liczby miejsc
konsumenckich i
rotacji konsumentéw.

-wykazac réznice
konstrukcyjne maszyn
o dziataniu
okresowym i o
dziataniu ciggtym.
-scharakteryzowac
budowe i zasade
dziatania maszyn do
mycia naczyn -
przeanalizowac
mozliwosé
wystepowania
krytycznych punktéw
kontroli w zmywalni
naczyn.

- zaplanowa¢
prawidtowa
organizacje pracy w
zmywalni naczynh:

-biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi

podczas zajec
-wypowiadac sie
konkretnie

i precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie
opanowang

wiedze z zakresu tego




w gastronomii.

podczas mycia
recznego i
mechanicznego

dziatu

na poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
zwigzane z
wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajace poza
program

nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce

SPORZADZANIE | EKSPEDYCJA NAPOJOW

-zdefiniowac
podstawowe pojecia z
zakresu urzadzen do
przyrzadzania i
ekspedycji napojow.
-sklasyfikowac
urzadzenia i sprzet do
przyrzadzania i
dystrybucji napojow w
zaleznosci od
przeznaczenia

-scharakteryzowac
rodzaje i zastosowanie
urzadzen i sprzetu do
przyrzadzania
napojow.

-zastosowac zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji urzagdzen i
sprzetu do ekspedycji
napojow.

-scharakteryzowac
budowe i zasade
dziatania
poszczegblnych
urzadzen do
przyrzadzania i
ekspedycji napojoéw -
wskazac funkcje, jakie
sg mozliwe do
zaprogramowania w
automatycznych

-obstugiwac
urzadzenia i sprzet do
sporzadzania napojow
-opisac sposoéb
uzytkowania urzadzen
i sprzetu do
sporzadzania napojéw
-dobra¢ wydajnosé
poszczegoblnych
urzadzen do wielkosci
produkgciji.

-biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas




-sformutowac zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji urzadzen i
sprzetu do ekspedycji
napojéw

-rozrézni¢ maszyny,
urzadzenia i sprzet
stosowane w
produkgcji
gastronomicznej i
ekspedycji napojow;
-wymieni¢ maszyny i
urzadzenia do
wykonywania ustug
gastronomicznych
-dokonac podziatu
urzadzen
chtodniczych,
ekspresow do kawy,
dozatoréw do
napojéw

-przewidzie¢ skutki
nieprawidtowego
uzytkowania
urzadzen.

-dobra¢ poszczegblne
urzadzenia do
wykonywanych
operacji
technologicznych lub
okreslonej produkgji i
ekspedycji napojéw.
-dobieraé urzadzenia i
sprzet do
wykonywania ustug
gastronomicznych
-wymienié elementy
budowy urzadzen do
produkcji napojoéw,

ciSnieniowych
ekspresach do kawy
-omoéwié budowe
urzadzen i sprzetu do
sporzadzania napojow
-omowié zasade
dziatania urzadzen do
sporzadzania napojow

-analizowac katalogi z
najnowszymi
urzadzeniami do
ekspedycji potraw i
napojow
-scharakteryzowac
budowg i zasade
urzadzen do
sporzadzania napojow

zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie
opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce

POSTEP TECHNICZNY | TECHNOLOGIE INFORMACYJNE W GASTRONOMII

-wymienic¢ rodzaje kas
kelnerskich,
oprogramowani

-dobierac urzadzenia i
sprzet do
wykonywania ustug

-omowic zasade
dziatania kas
kelnerskich

-obstugiwac
elektroniczne
urzadzenia

-biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
-pracowac




komputerowych i
form ptatniczych
stosowanych przy
przyjmowaniu
zamowienia

gastronomicznych

rejestrujace
zamowienie i kasy
kelnerskie,

-obstugiwac terminal

ptatnosci

samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie
opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu




-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce

UKEAD FUNKCJONALNY ZAKtADU GASTRONOMICZNEGO

-okresli¢ wptyw
uktadu
funkcjonalnego
pomieszczen zaktadu
gastronomicznego na
organizacje pracy;
-wymienié rodzaje
projektow
-wymienic¢ rodzaje
przestrzeni
funkcjonalnych
-podac przyktady
miejsc powstawania
zagrozen dla
koncowej jakosci
produktu.
-zdefiniowac pojecie
uktadu

-ocenic znaczenie
rozwigzan
funkcjonalnych
zaktadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa
pracownikow,
bezpieczenstwa i
jakosci produkcji oraz
wynikow
ekonomicznych
zaktadu
gastronomicznego
-zdefiniowac
poszczegoblne projekty
-planowac uktad,
urzadzenie i
wyposazenie

-zdefiniowac pojecie
uktadu
funkcjonalnego
zaktadu
gastronomicznego -
umie oceniaé
przydatnosc
projektow w danych
warunkach lub do
okreslonych celow
-analizowaé¢ normy
powierzchni na jedno
miejsce do konsumpgji
-okresli¢ zasady,
ktérymi nalezy
kierowac sie przy
projektowaniu
technologicznym

-scharakteryzowac
wymogi odnoszace sie
do rozwigzanh
funkcjonalnych
roznych czesci zaktadu
gastronomicznego
-zaprojektowad
pomieszczenia z
uwzglednieniem
potrzeb oséb
niepetnosprawnych
-zaproponowac
planowanie budynkow
wymyslonego przez
siebie zaktadu
gastronomicznego
-projektowac
wyposazenie

-biegle postugiwac sie
fachowga terminologia
-pracowac
samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sie
wiadomosciami i
umiejetnosciami
zdobytymi podczas
zajec

-wypowiadac sie
konkretnie i
precyzyjnie
wykorzystujac
catkowicie
opanowang wiedze z




funkcjonalnego
zaktadu
gastronomicznego
-wymienié¢ rodzaje
dziatow
wystepujacych w
zaktadach
gastronomicznych

pomieszczen oraz
zagospodarowanie
otoczeniaw
wybranym zaktadzie
gastronomicznym
-scharakteryzowac
poszczegoblne dziaty w
zaktadzie
gastronomicznym

zaktadu
gastronomicznego
-okresli¢ sposoby
eliminacji
potencjalnych
zagrozen dla
koncowej jakosci
produktu.

-okresli¢ wytyczne
dotyczace przebiegu
,drog czystych i
brudnych” w zaktadzie
gastronomicznym.
-wskaza¢ maszyny i
urzadzenia oraz
instalacje niezbedne
do wyposazenia
poszczegblnych
dziatéw zaktadu
gastronomicznego.

pomieszczen
gastronomicznych. -
przedstawic na
rysunku prawidtowy
uktad funkcjonalny
przyktadowego
zaktadu
gastronomicznego (z
uwzglednieniem
poznanych zasad
projektowania).
-zaprojektowac
aranzacje sali
konsumenckiej
przyktadowego
zaktadu
gastronomicznego.

zakresu tego dziatu na
poziomie
podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy
zwigzane z
wykonywaniem zadanh
zawodowych
wykraczajace poza
program nauczania
tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w
praktyce







